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ABSTRACT

EFFECTS OF PLASTIC WRAPPING, PROCHLORAZ FUNGICIDE, AND
STORAGE TEMPERATURES ON FRUIT SHELF-LIFE AND QUALITIES

OF ‘CALIFORNIA’ PAPAYA

By

JEANETTE FAJRYAH

Papaya 'California' is known to have a very short shelf-life and also has a fruit

quality that changes very quickly. The purpose of this research was to study the

effects of application of one treatment, two treatments combination, and three

treatments combination and to get the best treatment from all of fruit shelf-life and

qualities of ‘California’ papaya application. This research was laid out in a

Completely Randomize Design (CRD) of 2 x 2 x 2 factorial with five replicates.

The first factor was plastic wrapping [control/without plastic wrapping (W0) and

with one layer of the plastic wrapping (W1)], the second factor was Prochloraz

fungicide [without (F0) and with prochloraz 0.67 ml/l (F1)], and the third factor

was storage temperature [room temperature of 27 – 28 ºC (T0) and low

temperature of 16 – 18 °C (T1)].

The results showed that (1) the application of an individual treatment of plastic

wrapping was able to extend fruit shelf-life by 12.70 days longer, suppressed

weight loss, and to maintain the hardness of fruit than control. However, plastic



wrapping did not affect the chemical qualities of the fruit of 'California' papaya;

(2) the application of an individual treatment of Prochloraz fungicide did not

affect fruit shelf-life and qualities of the fruit of 'California' papaya, Prochloraz

fungicide should still be applied as a handling of 'California' papaya postharvest

disease; (3) the application of an individual treatment of low temperature was able

to extend fruit shelf-life by 8.30 days longer and affect fruit weight loss, but low

temperature did not affect the fruit firmness and chemical qualities of the fruit of

'California' papaya; (4) the application of two combination treatment (plastic

wrapping and Prochloraz fungicide as well as plastic wrapping and low

temperature) were able to extend fruit shelf-life by 14.60 and 21.00 days longer

consecutively compared with control and was able to maintain the hardness of the

fruit, but that treatments did not affect weight loss and the fruit quality of

'California' papaya; (5) the application of two combination treatment Prochloraz

fungicide and low temperature was able to extend fruit shelf-life by 10.20 days

longer than control and affect fruit weight loss, but that treatments did not affect

the fruit firmness and chemical qualities of the fruit of 'California' papaya; (6) the

application of the three treatment combinations (plastic wrapping, the fungicide

Procholraz, and low temperature) were able to extend fruit shelf-life up to 23.40

days and it was the best treatment, but three treatment combinations did not affect

the quality of 'California' papaya fruit.
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Pepaya ‘California’  diketahui memiliki masa simpan yang sangat singkat dan

juga memiliki perubahan mutu buah yang sangat cepat. Tujuan dari penelitian ini

untuk mengetahui efek aplikasi perlakuan tunggal, dua kombinasi perlakuan, tiga

kombinasi perlakuan, dan mendapatkan perlakuan terbaik dari pengaplikasian

semua perlakuan terhadap masa simpan dan mutu buah pepaya ‘California’.

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 2 x 2 x 2

dengan lima ulangan. Faktor pertama adalah plastic wrapping [kontrol/tanpa

plastic wrapping (W0) dan dengan satu lapis plastic wrapping (W1)], faktor

kedua adalah fungisida Prochloraz [tanpa (F0) dan dengan prochloraz 0,67 ml/l

(F1)], dan faktor ketiga adalah suhu simpan [(suhu ruang 27–28 ºC (T0) dan suhu

dingin 16–18 ºC (T1)].

Hasil penelitian menunjukkan bahwa; (1) Aplikasi perlakuan tunggal plastic

wrapping mampu memperpanjang masa simpan 12,70 hari lebih lama, menekan



susut bobot, dan mempertahankan kekerasan buah dibandingkan kontrol. Namun,

tidak berpengaruh terhadap mutu kimia buah pepaya ‘California’; (2) Aplikasi

perlakuan tunggal fungisida Prochloraz tidak berpengaruh terhadap masa simpan

dan mutu buah pepaya ‘California’, namun aplikasi fungisida Prochloraz tetap

harus dilakukan sebagai penanganan penyakit pascapanen buah pepaya

‘California’; (3) Aplikasi perlakuan tunggal suhu rendah mampu memperpanjang

masa simpan 8,30 hari lebih lama dan berpengaruh terhadap susut bobot buah

namun tidak berpengaruh terhadap kekerasan serta mutu kimia buah pepaya

‘California’; (4) Aplikasi dua kombinasi perlakuan (plastic wrapping dan

fungisida Prochloraz serta plastic wrapping dan suhu rendah) mampu

memperpanjang masa simpan berturut-turut 14,60 dan 21 hari lebih lama

dibandingkan dengan kontrol serta mampu mempertahankan kekerasan buah,

namun tidak berpengaruh terhadap susut bobot dan mutu kimia buah pepaya

‘California’; (5) Aplikasi dua kombinasi perlakuan fungisida Prochloraz dan suhu

rendah mampu memperpanjang masa simpan 10,20 hari lebih lama dibandingkan

kontrol dan berpengaruh terhadap susut bobot buah, namun tidak berpengaruh

terhadap kekerasan dan mutu kimia buah pepaya ‘California’; dan (6) Aplikasi

tiga kombinasi perlakuan (plastic wrapping,fungisida Prochloraz, dan suhu

rendah) mampu memperpanjang masa simpan hingga 23,40 hari dan merupakan

perlakuan terbaik namun tidak berpengaruh terhadap mutu buah pepaya

‘California’.

Kata kunci: pepaya, plastic wrapping, Prochloraz, suhu
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I. PENDAHULUAN

1.1  Latar Belakang dan Masalah

Salah satu buah yang sehari-harinya banyak digemari oleh banyak lapisan

masyarakat dan dikenal luas di Indonesia adalah pepaya. Pepaya (Carica papaya

L.) telah lama dimanfaatkan sebagai bahan makanan yang biasa dihidangkan

sebagai buah pencuci mulut. Pepaya ini banyak disukai karena rasanya yang enak

dan memiliki kandungan nutrisi dan vitamin yang relatif tinggi serta berfungsi

melancarkan pencernaan.

Salah satu jenis buah pepaya yang banyak diminati oleh masyarakat dan mulai

banyak dibudidayakan adalah kultivar ‘Callina’ atau dikenal dengan nama pepaya

‘California’. Pepaya‘California’ ini memiliki keunggulan antara lain buahnya

tidak terlalu besar dengan ukuran 0,8 – 2 kg/buah, berkulit tebal, berbentuk

lonjong, buah matang berwarna kuning, rasanya manis, daging buah kenyal dan

tebal (Suryana dan Wiradinata, 2013).

Pepaya ‘California’ diketahui memiliki masa simpan yang sangat singkat dan

juga memiliki penurunan mutu buah yang sangat cepat. Masa simpan yang

singkat ini karena buah pepaya memiliki laju respirasi dan transpirasi yang tinggi

sehingga mempercepat proses pemasakan buah.  Penurunan mutu buah terjadi
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karena adanya penurunan dari mutu fisik, yaitu penurunan susut bobot dan

kekerasan buah serta mutu kimia, yaitu penurunan nilai kandungan padatan

terlarut (ºBrix), asam bebas, dan tingkat kemanisan. Kendala ini memerlukan

solusi untuk memperpanjang masa simpan dan mempertahankan mutu buahnya.

Solusi yang dibutuhkan adalah penanganan yang baik dan tepat dengan beberapa

cara untuk mengatasi kerusakan buah, yaitu dengan menurunkan laju respirasi dan

transpirasi dengan plastic wrapping (Nasution et al., 2012), mencegah serangan

jamur dan penyakit pascapanen dengan fungisida (Daneel, 2014), dan

penyimpanan pada suhu rendah untuk menghambat proses metabolisme dalam

buah sehingga kecepatan laju respirasi dapat ditekan dan memperlambat proses

pemasakan (Dhyan et al., 2014).

Pengemasan merupakan salah satu bentuk penanganan pascapanen yang umum

dilakukan oleh masyarakat. Alat pengemas yang biasa digunakan adalah plastic

wrapping. Penggunaan plastic wrapping ini memiliki beberapa keunggulan

diantaranya sifatnya ringan, transparan, kuat, dan permeabilitas lebih kecil

terhadap uap air, CO2, dan O2 (Nasution et al., 2012).

Pengemasan menggunakan plastic wrapping ini merupakan salah satu bentuk

penyimpanan dengan sistem penyimpanan atmosfer termodifikasi. Sistem ini

merupakan cara pengaturan komposisi gas CO2 dan O2 produk segar yang

dikemas di dalam plastik. Plastic wrapping digunakan untuk menurunkan

transpirasi dan respirasi pada buah. Plastic wrapping memiliki permeabilitas

yang lebih kecil terhadap uap air dan udara dibandingkan dengan buah yang tidak
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dilapisi dengan plastik sehingga lebih efektif menghambat proses respirasi dan

transpirasi (Nasution et al., 2012).

Berdasarkan hasil penelitian Widodo et al. (2016) dapat disimpulkan bahwa selain

kitosan 1,25%, perlakuan plastic wrapping sangat efektif untuk mempertahankan

mutu buah pepaya ‘California’ dalam penyimpanan. Plastic wrapping dapat

menjadi pilihan yang logis dan tepat baik secara ekonomis maupun praktis untuk

diterapkan sebagai pelapis buah pepaya ‘California’. Namun, untuk mencegah

terjadinya serangan penyakit baik itu dari bakteri maupun jamur dan

kecenderungan peningkatan pelunakan daging buah, maka pengemasan dengan

menggunakan plastic wrapping sebaiknya dilakukan bersamaan dengan aplikasi

fungisida yang ramah lingkungan dan penerapan suhu dingin di dalam

penyimpanan.

Disamping dilakukannya pengemasan, perlakuan suhu rendah dalam

penyimpanan juga berperan untuk memperpanjang daya simpan buah.  Menurut

penelitian Dhyan et al. (2014), penyimpanan pada suhu rendah (5 dan 10 ºC)

dapat memperpanjang masa simpan buah jambu biji. Penyimpanan pada suhu

rendah ini bertujuan untuk menekan kecepatan respirasi sehingga proses ini

berjalan lambat dan sebagai akibatnya daya simpannya menjadi cukup panjang

dengan susut bobot minimal, mutu masih baik, sehingga harga jual di pasaran

tetap tinggi.

Selain itu, perlakuan suhu rendah dapat mengendalikan penyakit buah selama di

penyimpanan. Hal ini karena setiap mikroorganisme termasuk jamur memiliki

kemampuan berbeda dalam beradaptasi dengan suhu. Perkembangan spora jamur
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akan melambat jika kondisi suhu tidak sesuai dengan kebutuhan jamur (Singh et

al., 2012) baik yang berada dalam media biakan (in vitro) maupun yang berada

pada buah (in vivo).

Umumnya, buah segar mudah mengalami kerusakan fisik yang disebabkan oleh

patogen. Serangan patogen ketika pascapanen buah segar di antaranya adalah

Colletotrichum gloeosporioides, Thialaviopsis paradoxa, Penicillium sp.,

Fusarium sp, dan Cladosporium yang harus diminimalkan bahkan dihilangkan

agar buah tetap terlihat sehat (FAO, 2009).

Perlindungan buah agar tidak terserang oleh patogen dapat dilakukan dalam

penanganan pascapanen, yaitu dengan pemberian fungisida. Faktor biotik

penyebab kerusakan pascapanen buah meliputi serangan mikroorganisme baik

jamur, bakteri, maupun khamir (Harnanik, 2013) yang dapat dicegah dengan

pemberian fungisida pada saat proses pascapanen. Namun demikian, teknik

penanganan pascapanen buah dengan pemberian fungisida harus dilakukan

dengan tepat sehingga selain dapat melindungi buah dari infeksi penyakit, juga

aman bagi konsumen.

Penggunaan fungisida dalam penanganan pascapanen telah umum dilakukan

dengan maksud untuk memberi perlindungan dan mengendalikan penyakit

pascapanen pada buah. Salah satu fungisida yang digunakan untuk pengendalian

penyakit pascapanen adalah fungisida Prochloraz. Fungisida ini bersifat non-

sistemik dan kontak, serta berfungsi sebagai protektan dan eradikan.  Fungisida

Prochloraz digunakan pada tanaman dan produk hortikultura karena dapat
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menekan perkembangan berbagai penyakit tananam, terutama yang disebabkan

Ascomycetes dan fungi imperfecti (FAO, 2009).

Prochloraz digunakan untuk pengendalian pascapanen dari antraknosa yang

disebabkan oleh (Colletotrichum gloeosporioides) (Daneel, 2014). Penelitian

yang telah dilakukan oleh Mavuso dan Van Niekerk (2013) menunjukkan bahwa

fungisida Prochloraz dapat mengendalikan penyakit antraknosa dan stem-end rot

pada buah alpukat. Oleh karena itu, penggunaan fungisida Prochloraz ini selain

dapat mengendalikan penyakit juga dapat mengurangi kerusakan fisik pada buah

sehingga diharapkan dapat memperpanjang masa simpan dan mempertahankan

mutu buah.

Penelitian ini dilakukan untuk menjawab masalah yang dirumuskan dalam

pertanyaan sebagai berikut.

1. Apakah aplikasi setiap perlakuan tunggal mampu memperpanjang masa

simpan dan memperlambat perubahan mutu buah pepaya ‘California’?

2. Apakah aplikasi dua kombinasi perlakuan mampu memperpanjang masa

simpan dan memperlambat perubahan mutu buah pepaya ‘California’?

3. Apakah aplikasi tiga kombinasi perlakuan mampu memperpanjang masa

simpan dan memperlambat perubahan mutu buah pepaya ‘California’?

4. Apakah terdapat perlakuan terbaik dari pengaplikasian semua perlakuan yang

mampu memperpanjang masa simpan dan memperlambat perubahan mutu

buah pepaya ‘California’?
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1.2  Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang dan perumusan masalah, tujuan penelitian ini adalah

sebagai berikut.

1. Mengetahui efek aplikasi setiap perlakuan tunggal terhadap masa simpan dan

mutu buah pepaya ‘California’;

2. Mengetahui efek aplikasi setiap dua kombinasi perlakuan terhadap masa

simpan dan mutu buah pepaya ‘California’;

3. Mengetahui efek aplikasi tiga kombinasi perlakuan terhadap masa simpan dan

mutu buah pepaya ‘California’;

4. Mendapatkan perlakuan terbaik dari pengaplikasian semua perlakuan terhadap

masa simpan dan mutu buah pepaya ‘California’.

1.3 Kerangka Pemikiran

Pepaya ‘California’ adalah buah klimakterik yang memiliki laju respirasi yang

tinggi, yang muncul menyertai atau mendahului proses pemasakan. Umumnya,

buah yang laju respirasinya tinggi memiliki masa simpan yang singkat.

Kerusakan pada buah biasanya terjadi karena tidak dapat dihentikannya proses

metabolisme yang terjadi di dalam buah yang berlangsung dari panen hingga

pascapanen.

Kerusakan yang terjadi pada buah pepaya ‘California’ umumnya ditandai dengan

adanya perubahan fisik dan kimia yang terjadi selama di penyimpanan. Untuk

menghambat kerusakan buah perlu dilakukan penanganan pascapanen yang
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efisien. Contoh penanganan pascapanen tersebut adalah  pengemasan dan

penyimpanan. Pengemasan buah dengan plastic wrapping , fungisida dan

disimpan di dalam kondisi suhu rendah merupakan alternatif untuk

memperpanjang masa simpan dan menghambat kerusakan buah selama

penyimpanan.

Plastic wrapping dapat mengurangi kehilangan bobot buah selama di

penyimpanan yang disebabkan oleh kehilangan air akibat proses transpirasi

sehingga menyebabkan penurunan mutu buah. Plastic wrapping memiliki

permeabilitas yang lebih kecil terhadap uap air dan udara sehingga lebih efektif

menghambat proses respirasi dan transpirasi (Nasution et al., 2012).

Penyimpanan pada suhu rendah ialah proses pengawetan buah dengan cara

pendinginan pada suhu di atas suhu pembekuannya. Suhu rendah sangat efektif

untuk memperlambat laju respirasi, dapat memperpanjang masa simpan dan

mempertahankan mutu buah. Kenaikan atau penurunan suhu sebesar 10 ºC akan

menyebabkan laju respirasi meningkat ataupun menurun sebanyak dua hingga tiga

(Khorshidi et al., 2010). Penurunan suhu sebesar 10 ºC umumnya mampu

memperpanjang masa simpan dan mutu buah pepaya.

Jamur penyebab penyakit pada buah pada umumnya masih dapat tumbuh

meskipun disimpan dalam ruang penyimpanan dengan suhu rendah. Namun,

penyimpanan buah pepaya pada suhu rendah masih mampu memperpanjang masa

inkubasi jamur yang menyebabkan penyakit pascapanen buah pepaya. Penelitian

yang telah dilakukan Singh et al. (2012) menunjukkan bahwa penyimpanan buah

pada suhu rendah dapat menurunkan perkembangan dari sporulasi jamur.
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Kerusakan  fisik yang terjadi pada buah umumnya disebabkan oleh patogen

sehingga dapat mengurangi mutu dan masa simpan buah.  Kerusakan ini dapat

ditanggulangi dengan penanganan pascapanen yang tepat untuk melindungi buah

dari serangan patogen.  Penggunaan fungisida Prochloraz merupakan salah satu

alternatif dalam pengendalian penyakit pascapanen buah.  Menurut penelitian

yang telah dilakukan oleh Daneel (2014), Prochloraz digunakan untuk

pengendalian pascapanen dari antraknosa yang disebabkan oleh Colletotrichum

gloeosporioides, sehingga kerusakan fisik akibat patogen menjadi berkurang, dan

dapat memperpanjang masa simpan serta mempertahankan mutu buah.

Pada penerapannya, fungisida Prochloraz telah digunakan oleh PT Nusantara

Tropical Farm (PT NTF), Labuhan Ratu, Lampung Timur sebagai pengendalian

penyakit pada pascapanen buah pisang ekspor dengan konsentrasi 0,67 ml/l.

Fungisida tersebut akan diaplikasikan pada buah pepaya ‘California’ dengan

konsentrasi yang sama, yaitu 0,67 ml/l yang diharapkan dapat mengendalikan

penyakit pascapanen pada buah pepaya ‘California’ sehingga dapat meningkatkan

masa simpan dan mempertahankan mutu buah.

1.4 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dikemukakan, dapat diajukan

hipotesis sebagai berikut.

1. Aplikasi setiap perlakuan tunggal mampu memperpanjang masa simpan dan

memperlambat perubahan mutu buah pepaya ‘California’;
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2. Aplikasi dua kombinasi perlakuan mampu memperpanjang masa simpan dan

memperlambat perubahan mutu buah pepaya ‘California’;

3. Aplikasi tiga kombinasi perlakuan mampu memperpanjang masa simpan dan

memperlambat perubahan mutu buah pepaya ‘California’;

4. Terdapat perlakuan terbaik dari pengaplikasian semua perlakuan yang mampu

memperpanjang masa simpan dan memperlambat perubahan mutu buah

pepaya ‘California.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pascapanen pepaya

Klimakterik merupakan sifat respirasi buah yang ditandai dengan adanya

peningkatan laju respirasi yang tiba-tiba (respiration burst) yang mendahului atau

bersamaan dengan terjadinya pemasakan. Laju produksi etilen juga akan

meningkat drastis saat periode klimakterik dan menurun hingga pascaklimakterik

(Sen et al., 2012). Salah satu buah yang memiliki sifat ini adalah buah pepaya

‘California’. Buah pepaya ‘California’ ini memiliki sifat yang mudah rusak

(perishable). Oleh karena itu, buah pepaya mempunyai masa simpan yang

singkat setelah buah dipanen yang menyebabkan mutu buah pepaya menurun.

Kerusakan terjadi pada buah pepaya karena proses pemasakan yang terjadi selama

penyimpanan sehingga buah mengalami perubahan fisik dan kimia. Menurut

Rachmawati (2010) kerusakan yang dialami oleh komoditas buah-buahan dapat

disebabkan oleh penanganan yang kurang tepat selama penyimpanan. Kerusakan

tersebut dapat terjadi karena reaksi enzimatis, reaksi kimia, dan aktivitas

mikroorganisme.

Perubahan yang terjadi selama proses pemasakan ini dapat menurunkan mutu

buah dan tentunya mempersingkat masa simpan buah. Oleh karena itu,
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diperlukan penanganan pascapanen yang tepat untuk menghindari terjadinya

penurunan mutu buah dan masa simpan yang singkat seperti aplikasi plastic

wrapping dan penyimpanan pada suhu rendah, agar ketika buah tersebut sampai

ke tangan konsumen tetap dalam keadaan segar (fresh quality) (Samad, 2006).

2.2 Plastic wrapping

Pengemasan merupakan salah satu bentuk penanganan pascapanen yang umum

digunakan masyarakat. Alat pengemas yang biasa digunakan adalah plastic

wrapping. Penggunaan plastic wrapping ini memiliki beberapa keunggulan

diantaranya sifatnya ringan, transparan, kuat, dan permeabilitas rendah terhadap

uap air, CO2, dan O2. Pengemasan menggunakan plastic wrapping ini merupakan

salah satu bentuk penyimpanan dengan sistem penyimpanan atmosfer yang telah

termodifikasi. Sistem ini merupakan cara pengaturan komposisi gas CO2 dan O2

produk segar yangdikemas dalam plastik (Nasution et al., 2012).

Plastic wrapping digunakan dengan tujuan untuk menurunkan laju transpirasi dan

respirasi pada buah. Plastic wrapping memiliki permeabilitas yang lebih kecil

terhadap uap air dan udara dibandingkan dengan buah yang tidak dilapisi dengan

plastik sehingga lebih efektif menghambat proses respirasi dan transpirasi

(Nasution et al., 2012). Oleh karena itu, penggunaan kemasan seperti plastic

wrapping dapat mempertahankan mutu buah dan meningkatkan masa simpan.
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2.3 Fungisida Prochloraz

Faktor biotik sebagai penyebab kerusakan pascapanen buah meliputi serangan

mikroorganisme baik jamur, bakteri, maupun khamir (Harnanik, 2013) yang dapat

dicegah dengan pemberian fungisida pada saat proses pascapanen. Namun

demikian,teknik penanganan pascapanen buah dengan pemberian fungisida harus

dilakukan dengan tepat sehingga dapat melindungi buah dari infeksi penyakit dan

aman bagi konsumen.

Penyakit pascapanen buah pepaya bersifat laten, yaitu penyakit berasal dari buah

masih di pohon dan berkembang setelah buah menjadi matang penuh. Selain

penyakit laten, penyakit pascapanen pada buah pepaya dapat terjadi karena infeksi

selama dalam penanganan dan transportasi.

Sebagian besar penyakit pascapanen pada buah pepaya adalah antraknosa yang

disebabkan oleh Colletotrichum gloeosporioides Penz.Sacc dengan gejala bercak

coklat. Menurut Suyanti (2011), antraknosa dapat ditanggulangi dengan

menggunakan Prochloraz 125 ppm, Benomyl 250 ppm,dan Morestan yang dapat

juga dikombinasikan menggunakan air panas.

Buah pepaya merupakan buah yang banyak disukai oleh masyarakat. Banyak

konsumen menjadikan pepaya sebagai buah pencuci mulut. Namun buah pepaya

merupakan buah yang cepat sekali mengalami pemasakan dan rentan terhadap

penyakit, sehingga membutuhkan perawatan pascapanen yang tepat. Prochloraz

dan Imazalil telah digunakan sebagai perawatan pascapanen di lain negara tetapi

tidak berlabel untuk pasar AS (Govender dan Korten, 2006).
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Prochloraz adalah fungisida yang dijual dalam beberapa nama, yaitu Chronos 450

EC, ICA Prochloraz 450 EC, Pakua 450 EC, dan Omega.  Prochloraz digunakan

untuk pengendalian pascapanen dari antraknosa yang disebabkan oleh

Colletotrichum gloeosporioides.  Prochloraz dapat digunakan dalam dua

konsentrasi, yaitu 90 dan 180 ml/100 l air bergantung pada buah yang akan

dikirim.  Konsentrasi tersebut dapat digunakan pada buah-buah lokal, namun jika

digunakan untuk dikirim ke pasar luar negeri bisa digunakan dalam konsentrasi

yang lebih tinggi (Daneel, 2014).

Penelitian yang telah dilakukan oleh Prusky et al. (2006) , menyatakan bahwa

dengan menambahkan 50 mM asam klorida (HCl) kelarutan Prochloraz di

packing house, kerusakan pascapanen yang disebabkan oleh C. gloeosporioides

secara signifikan dapat dikendalikan lebih baik. Ini adalah pengaruh dari

keasaman Prochloraz karena pH secara langsung mempengaruhi virulensi patogen

(Prusky et al., 2004) dan mempengaruhi toksisitas fungisida yang digunakan

(Smilanick et al, 2005).

2.4 Penyimpanan Suhu Rendah

Perlakuan suhu rendah dalam penyimpanan juga berperan untuk memperpanjang

daya simpan buah. Penyimpanan pada suhu rendah (5 dan 10 ºC) dapat

memperpanjang masa simpan buah jambu biji sampai 15 hari dibandingkan

dengan buah jambu biji yang disimpan pada suhu ruang (27 ºC ) yang hanya dapat

bertahan sampai 9 hari (Dhyan et al., 2014). Penyimpanan pada suhu rendah ini

bertujuan untuk menekan kecepatan respirasi sehingga proses ini berjalan lambat
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dan sebagai akibatnya daya simpannya menjadi cukup panjang dengan susut

bobot minimal, mutu masih baik dan harga jual di pasaran tetap tinggi.

Salah satu faktor penting yang dapat mempengaruhi mutu pascapanen adalah suhu

pada saat penyimpanan. Penyimpanan pada suhu rendah dapat mempertahankan

warna dan mempertahankan kekerasan buah apel (Khorshidi et al., 2010).

Kenaikan atau penurunan suhu sebesar 10 ºC akan menyebabkan laju respirasi

akan meningkat ataupun menurun sebanyak dua hingga tiga kali (Khorshidi et al.,

2010).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Sutrisno et al. (2009), penyimpanan pada

suhu 13 ºC efektif dalam memperpanjang umur simpan dan mempertahankan

mutu buah manggis. Penyimpanan pada suhu 13 ºC juga dapat menghambat

perubahan tingkat kekerasan buah manggis.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa

penyimpanan pada suhu rendah (13 ºC) menyebabkan perubahan kekerasan lebih

kecil dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu 20 ºC sehingga dapat

menunda pemasakan dan memperpanjang umur simpan buah.
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III. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pascapanen Hortikultura, Jurusan

Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian ini

dilaksanakan pada bulan Juli hingga Agustus 2016.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah buah pepaya ‘California’

pada stadium I yang mana kriteria tersebut dikemukakan oleh Suyanti (2011)

(Gambar 1), yang didapatkan dari PT Nusantara Tropical Farm (PT NTF),

kecamatan Labuhan Ratu, kabupaten Lampung Timur. Bahan utama lain yang

digunakan adalah plastic wrapping, fungisida Prochloraz 0,67 ml/l, aquades, air,

fenolftalein dan NaOH 0,1 N.

Gambar 1. Stadium buah pepaya ‘California’
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Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah ruang simpan (suhu ruangan 27–

28 ºC dan suhu dingin 16–18 ºC), timbangan, penetrometer, refraktometer-tangan

‘Atago’, biuret, erlenmeyer, labu ukur, sentrifuge ‘Heraus Sepatech’, pipet tetes,

pipet gondok, gelas ukur, gelas piala, botol sampel, tisu, pisau, piring styrofoam,

lemari es, talenan, ember, blender dan kamera.

3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)

dengan lima ulangan, masing-masing ulangan terdiri atas satu buah pepaya. Buah

yang telah diberi perlakuan kemudian disimpan di dalam suhu ruang (27–28 oC)

dan suhu rendah (16–18 oC). Sebagai pembanding, tiga buah pepaya diamati pada

awal penelitian.

Rancangan perlakuan disusun secara faktorial 2 x 2 x 2, yaitu faktor pertama

adalah plastic wrapping [kontrol/tanpa plastic wrapping (W0) dan dengan satu

lapis plastic wrapping (W1)], faktor kedua adalah fungisida Prochloraz [tanpa

Prochloraz (F0) dan dengan Prochloraz 0,67 mL/L (F1)], dan faktor ketiga adalah

suhu simpan [suhu ruangan 27–28 ºC (T0) dan suhu dingin 16–18 ºC (T1)]. Oleh

karena itu, kombinasi perlakuan Plastic Wrapping × Fungisida Prochloraz × Suhu

berisi 8 kombinasi, yaitu: W0F0T0, W0F0T1, W0F1T0, W0F1T1, W1F0T0,

W1F0T1, W1F1T0, dan W1F1T1.
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3.4 Pelaksanaan Penelitian

Buah pepaya ‘California’ diperoleh dari PT Nusantara Tropical Farm (PT NTF),

kecamatan Labuhan Ratu, kabupaten Lampung Timur.  Buah pepaya yang

digunakan adalah buah pepaya pada stadium I (Gambar 1).

Buah pepaya ‘California’ kemudian dibawa langsung ke Laboratorim Pascapanen

Hortikultura, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung.  Buah pepaya ‘California’

kemudian disortir berdasarkan ukuran, warna, bentuk, dan tingkat kemasakan

hingga didapat 43 buah pepaya, kemudian 43 buah pepaya ditimbang untuk

mengetahui bobot masing-masing buah. Setelah disortir dan ditimbang tiga buah

pepaya dianalisis awal dan 40 buah pepaya diberi penanganan pascapanen sesuai

perlakuan masing-masing, yaitu plastic wrapping, aplikasi fungisida Prochloraz,

dan perlakuan suhu simpan.

Penanganan pascapanen dilakukan dengan cara mencelupkan buah pepaya ke

dalam fungisida Prochloraz (0,67 ml/l), lalu ditiriskan dan dibiarkan kering-angin.

Setelah cukup kering, kemudian buah pepaya dilapisi dengan plastic wrapping.

Buah yang tidak diberi perlakuan fungisida Prochloraz ataupun plastic wrapping

cukup dicelupkan ke dalam aquades.  Buah yang diberi aplikasi plastic wrapping

dan fungisida Prochloraz setelah kering angin disimpan pada suhu ruang (27–28

ºC) dan suhu dingin (16–18 ºC) sesuai dengan perlakuan yang diterapkan pada

masing-masing buah pepaya.

Fungisida Prochloraz dibuat dengan cara melarutkan 0,67 ml fungisida Prochloraz

ke dalam 1 liter air. Perlakuan tanpa plastic wrapping dan fungisida Prochloraz
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dicelupkan dalam aquades. Ruang penyimpanan pada suhu rendah (16–18 ºC)

dibuat dengan pemberian 4 AC dan 1 mesin pendingin humidifier, sedangkan

suhu ruang (27–28 ºC) tanpa pemberian AC dan humidifier.

3.5 Peubah Pengamatan

Pada penelitian ini pengamatan dilakukan setiap hari untuk mengamati perubahan

stadium, pengukuran bobot awal dilakukan diawal, dan untuk pengamatan ketika

analisis adalah bobot akhir, kekerasan buah, kandungan oBrix dan asam bebas,

serta identifikasi patogen penyebab penyakit . Pengamatan dihentikan apabila

buah telah mengalami masak penuh (stadium IV Gambar 1) atau terserang

penyakit (Gambar 2).

3.5.1 Masa simpan

Buah pepaya yang telah diberi perlakuan diamati perubahan warna kulitnya setiap

hari.  Masa simpan buah dihitung dari hari pertama buah mulai disimpan (setelah

diberi perlakuan) hingga buah mencapai tingkatan kemasakan penuh (stadium IV)

(Gambar 1) atau buah terserang penyakit (Gambar 2).

3.5.2 Susut bobot buah

Bobot buah diukur pada saat sebelum diberi perlakuan dan akhir masa simpan.

Susut bobot buah dihitung dengan cara pengurangan bobot awal buah oleh bobot

akhir buah, kemudian dibagi bobot awal dan dikali 100%.  Bobot akhir buah
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diperoleh saat analisis yang dilakukan pada buah setelah mencapai tingkat

kemasakan penuh (stadium IV) (Gambar 1) atau terserang penyakit (Gambar 2).

Gambar 2.  Buah Pepaya yang terserang penyakit

3.5.3 Kekerasan buah

Kekerasan buah (dalam kg/cm2) diukur dengan alat penetrometer (type FHM-5,

ujung berbentuk silinder diameter 5 mm; Takemura Electric Work, Ltd., Jepang).

Pengukuran kekerasan buah dilakukan pada daging buah setelah kulit pepaya

dikupas tipis, yaitu pada tiga tempat tersebar acak di sekitar pertengahan atau sisi

terlebar buah.

3.5.4 Pengukuran kandungan Brix dan asam bebas

Brix diukur dengan refraktometer tangan ‘Atago’ pada suhu ruang.  Nilai Brix

buah pepaya diukur dengan cara mengambil cairan dari buah pepaya yang

dianalisis dan meneteskannya pada refraktometer.  Pengukuran kandungan asam

bebas dilakukan dengan titrasi menggunakan 0,1 N NaOH dan fenolftalein

sebagai indikator.
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Cara mengambil sampel sari buah, yaitu dengan mengambil daging buah  50 g

kemudian diblender dengan  100 ml aquades, lalu disentrifius pada 2500 rpm

selama 5 menit.  Setelah disentrifius, jus pepaya dimasukkan ke labu ukur 250 ml,

lalu ditambahkan aquades hingga batas tera. Untuk mengurangi intensitas warna

oranye pada jus sampel yang menyulitkan dalam penggunaan fenolftalein, maka

dilakukan pengenceran.  Untuk itu, dari jus di dalam labu ukur 250 ml diambil 50

ml jus dengan menggunakan pipet gondok dan jusnya dimasukkan ke labu ukur

100 ml lalu ditambahkan aquades ke dalamnya hingga tera. Sekitar  100 ml jus

pepaya yang telah diencerkan tersebut kemudian dimasukkan ke dalam dua botol

sampel dan dibekukan.  Bahan ini digunakan untuk pengukuran asam bebas.

Sebelum dilakukan pengukuran asam bebas, jus pepaya yang masih beku

dibiarkan mencair di dalam suhu kamar.

3.5.5 Identifikasi Penyakit dan Jamur Patogen

Buah yang menunjukkan gejala terinfeksi patogen (buah menjadi busuk dan

lunak) (Gambar 2) dibawa ke Laboratorium Penyakit Tanaman, Jurusan

Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, untuk dianalisis

identifikasi penyakit dan jamur patogen yang menyebabkan buah menjadi busuk

dan lunak.
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3.6 Analisis dan Interpretasi Data

Data diolah menggunakan analisis sidik ragam yang kemudian dilanjutkan dengan

dengan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) dengan taraf nyata 5% (menggunakan

Statistix 9 ).
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V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai

berikut.

1. Aplikasi perlakuan tunggal plastic wrapping mampu memperpanjang masa

simpan 12,70 hari lebih lama, menekan susut bobot, dan mempertahankan

kekerasan buah dibandingkan control. Namun, tidak berpengaruh terhadap

mutu kimia buah pepaya ‘California’.

2. Aplikasi perlakuan tunggal fungisida Prochloraz tidak berpengaruh terhadap

masa simpan dan mutu buah pepaya ‘California’, namun aplikasi fungisida

Prochloraz tetap harus dilakukan sebagai penanganan penyakit pascapanen

buah pepaya ‘California’.

3. Aplikasi perlakuan tunggal suhu rendah mampu memperpanjang masa

simpan 8,30 hari lebih lama dan berpengaruh terhadap susut bobot buah

namun tidak berpengaruh terhadap kekerasan serta mutu kimia buah pepaya

‘California’.

4. Aplikasi dua kombinasi perlakuan (plastic wrapping dan fungisida Prochloraz

serta plastic wrapping dan suhu rendah) mampu memperpanjang masa

simpan berturut-turut 14,60 dan 21 hari lebih lama dibandingkan dengan
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kontrol serta mampu mempertahankan kekerasan buah, namun tidak

berpengaruh terhadap susut bobot dan mutu kimia buah pepaya ‘California’.

5. Aplikasi dua kombinasi perlakuan fungisida Prochloraz dan suhu rendah

mampu memperpanjang masa simpan 10,20 hari lebih lama dibandingkan

kontrol dan berpengaruh terhadap susut bobot buah, namun tidak berpengaruh

terhadap kekerasan dan mutu kimia buah pepaya ‘California’.

6. Aplikasi tiga kombinasi perlakuan (plastic wrapping, fungisida Prochloraz,

dan suhu rendah) mampu memperpanjang masa simpan hingga 23,40 hari dan

merupakan perlakuan terbaik namun tidak berpengaruh terhadap mutu buah

pepaya ‘California’.

5.2 Saran

Saran untuk penelitian selanjutnya jika menggunakan buah pepaya perlu

dilakukan pemberian fungisida yang tidak hanya mampu mengendalikan penyakit

antraknosa namun juga dapat mengendalikan penyakit pascapanen lain pada buah

pepaya ‘California’.
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